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Cursos BanquetesRestauranteCatering
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MODELO DE COCINA CENTRAL
 












- Zona de cocción domina el proceso.
- Separación de flujos compleja.
- Transporte en caliente.
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REFLEXIÓN SOBRE HACIA DÓNDE IR
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CENTRO LOGÍSTICO Y DE PRODUCCIÓN
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CENTRO LOGÍSTICO Y DE PRODUCCIÓN
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REFLEXIÓN SOBRE HACIA DÓNDE IR
 
Restaurante Catering BanquetesTaberna
OFERTA GASTRONÓMICA DE BODEGAS CAMPOS
NORMALIZACIÓN DE PROCESOS
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Concepto 90 = Gastronomía + Sanidad + %
Oferta Gastronómica = Aprovis. + Producción + Cocinas Satélite + (I+G)
Sanidad = PGH + APPCC
% = Materias primas + Costes Personal + Gastos Generales
CONCEPTO DE FÓRMULA O FICHA 90
90 = Aprov. + Producción + CS + [I+G] + SAN + CAL + %
 










DIAGRAMA DE FLUJO APPCC
 




COCINA CENTRAL VS CLP
Características:
- Trabajo en línea: procesos y flujos.
- Abatimiento de temperatura tras aplicar calor:  
fuera del rango  de riesgo: 10ºC – 65ºC.








- Zona de cocción domina el proceso.
- Separación de flujos compleja.
- Transporte en caliente.
- Manipulación en destino final.
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EL PROFESIONAL DE HOY TIENE…
- Formación teórica en escuelas de
hostelería.
- Experiencia práctica.
- “Don de cocina”.
- ¿Cocina tradicional?
- Síndrome Adriá: espuma de lentejas
 
www andalusianflavou
¿Pero y la GESTIÓN…?
¿Cómo se forman para 
DIRECTIVOS?
¿Y la VISIÓN GLOBAL: sanidad, 
costes, instalaciones, procesos…?
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www andalusianflavou
¿Cómo cae esto a nuestros 
productores?
¿Qué futuro les espera?
ALIMENTACION
Mercadona elimina 800 referencias y estudia quitar otras 1.200
La cadena no hará público los nombres de las marcas privadas cuyas 
referencias ha eliminado ni especificará si se esta decisión ha supuesto 
sacar de sus lineales las marcas de toda una compañía
18.02.09 - 18:06 -
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Productores
Industria de la 
transformación
Cliente final
Distribución HORECA
 
